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Abstract 
Product yielded by our partner progressively mount from 5 kg/ day become 10 kg/ day with time allocation 2 – 3 hour/ day become 10 - 
15 minute/ day. This matter because of by engine replacement of simple production that is blender changed with red ginger grinding 
machine. Initially, packaging traditionally become with plastic of sealer. Production process become more efficient and mount . 
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I. PENDAHULUAN 
Jahira adalah produk minuman serbuk instan yang terbuat 
dari jahe merah dan diproduksi oleh usaha rumahan. Jahe 
merah merupakan tanaman herbal semusim yang banyak 
digunakan sebagai campuran makanan, minuman, dan 
pengobatan tradisional untuk berbagai macam penyakit. 
Dalam industri pangan, jahe merah banyak diolah sebagai 
minuman serbuk instan. Tujuan pembuatan minuman serbuk 
jahe merah adalah untuk meningkatkan nilai jual dan 
memudahkan konsumen dalam membuat minuman jahe. 
Khasiat jahe merah adalah untuk menghangatkan tubuh, 
menambah nafsu makan, peluruh keringat, serta mencegah 
dan mengobati masuk angin. Selain itu, jahe juga berguna 
untuk mengatasi radang tenggorokan (bronchitis), rematik, 
sakit pinggang, lemah syahwat, nyeri lambung, 
meningkatkan stamina, meredakan asma, mengobati pusing 
dan nyeri otot. Kelebihan dari jahe merah adalah memiliki 
kandungan minyak atsiri tinggi dan rasanya sangat pedas. 
Jenis jahe ini cocok untuk bahan dasar obat – obatan dan 
jamu.  
Permasalahan yang dihadapi oleh mitra kami adalah 
pemakaian mesin produksi yang masih sederhana, 
pemakaian alat – lata produksi yang sudah usang, dan 
pemakaiana alat perekat pengemasasn produk yang masih 
sangat sederhana. Mitra kami masih memakai mesin yang 
masih sangat sederhana, yaitu masih menggunakan blender 
dengan kapasitas produksi 5 kg per hari dengan alokasi 
waktu penggilingan sekitar 2 – 3 jam, sehingga hasil produk 
Jahira yang dihasilkan tidak maksimal, akibatnya jumlah 
produktivitasnya juga tidak maksimal. Penggunaan alat – 
alat produksi yang sudah usang juga mempengaruhi jumlah 
produk yang akan dihasilkan. Alat – alat yang sudah usang 
atau sudah lama akan mempengaruhi proses pembuatan dari 
jahe merah instan. Prosesnya akan lama, karena alat yang 
dipakai sudah usang dan bentuknya sudah tidak sempurna 
sehingga hasil yang dihasilkan juga tidak maksimal. Proses 
perekatan pengemasan pada produk Jahira ini juga masih 
sangat sederhana, yaitu masih menggunakan lilin api yang 
menyala.  
Alat produksi yang dibutuhan oleh mitra untuk 
meningkatkan produksi Jahira adalah mesin penggiling 
modern, serta alat- alat produksi pembuatan jahe merah 
instan yaitu panci, penggorengan (wajan), sutil besar, ember 
plastik besar, serta alat pengepres pengemas produk jahe 
merah instan (plastic sealer). Mesin penggiling jahe merah 
yang modern dengan kapasitas 10 kg jahe merah untuk 
sekali proses dengan alokasi waktu 10 – 15 menit. 
Sedangkan penggantian alat –alat produksi yang baru juga 
akan mempercepat produksi dan pembuatan jahe merah 
instan. Pada tahap pengemasan, pemakaian alat pengepres 
yang sudah modern juga akan menghasilkan produk jadi 
yang semakin meningkat.  
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Penggunaan mesin penggiling modern, penggantian alat – 
alat produksi yang baru dan alat pengemas modern 
bertujuan untuk meningkatkan hasil produksi secara 
maksimal. Apabila penggunaan mesin dan alat yang modern, 
maka produktivitas Jahira juga akan meningkat. Jika 
produktivitas meningkat, maka penghasilan dan keuntungan 
yang akan diperoleh mitra akan meningkat pula.  
II. TARGET DAN LUARAN  
A. Target Program 
Target yang ingin dicapai dalam program pengabdian ini 
adalah:  
1) Mempercepat waktu produksi 
Dengan adanya mesin penggiling atau mesin pemarut 
jahe merah yang lebih modern, maka diharapkan 
proses produksi akan semakin cepat yang semula 
proses penggilingan jahe merah membutuhkan waktu 
2 -3 jam menjadi 10 – 15 menit untuk sekali proses. 
Penggantian alat – alat produksi, seperti panci,  
penggorengan (wajan), sutil dan ember plastik juga 
diharapakan akan mempercepat proses pembuatan 
jahe merah instan. Selain itu, pemberian alat 
pengepres plastik kemasan (plastic sealer) juga 
membantu mempercepat proses pengemasan produk 
Jahira. Harapan kami adalah dengan penggantian alat 
tradisional dengan yang lebih modern dapat 
meningkatkan produktivitas dari mitra kami dalam 
memproduksi produk Jahira “minuman serbuk jahe 
instan”.   
2) Meningkatkan kapasitas produksi  
Dengan penggunaan alat produksi yang lebih modern, 
diharapkan kapasitas produksi akan meningkat jika 
dibandingkan dengan pemakaian alat produksi yang 
masih tradisional. Penggantian blender dengan mesin 
penggiling atau mesin pemarut akan meningkatkan 
kapasitas produksi dari 5 kg per hari menjadi 10 kg 
per harinya. Pemakaian alat pengepres plastik 
kemasan (plastic sealer) juga akan mempermudah 
proses pengemasan dan produk JAHIRA dapat lebih 
tahan lama. Jika terjadi peningkatan produktivitas 
dan kapasitas maka penghasilan penghasilan dan 
keuntungan yang diperoleh mitra juga akan 
meningkat. 
3) Adanya penerapan teknologi pada usaha produksi 
Jahira 
Teknologi yang dimaksud adalah penggantian alat 
blender menjadi mesin penggiling atau mesin 
pemarut jahe merah dan untuk pengemasan produk 
menggunakan alat plastic sealer.  
B. Luaran Program  
Luaran yang diharapkan akan dihasilkan oleh kegiatan 
pengabdian masyarakat ini adalah: 
1) Mesin produksi berupa mesin parut jahe listrik 
2) Alat produksi, seperti panci, penggorengan (wajan), 
sutil, dan ember plastik 
3) Alat pengepres plastik (plastic sealer)  
4) Luaran wajib yang dihasilkan dari program 
pengabdian masyarakat ini adalah jurnal pengabdian 
J – Dinamika Politeknik Negeri Jember serta dimuat 
pada media massa Jember Post Online. Dibawah ini 
adalah rencana target capaian luaran bagi tim 
pelaksana 
TABEL I 
RENCANA TARGET CAPAIAN LUAR  
No  Jenis luaran  Indikator Capaian  
Luaran Wajib  
1.  
Publikasi ilmiah pada 
Jurnal ber ISSN/Prosiding  
Tahun ke-1 Target: 
published 
2.  
Publikasi pada media 
massa 
cetak/online/repocitory 
PT  
Tahun ke-1 Target: 
published 
3.  
Peningkatan daya saing 
(peningkatan kualitas, 
kuantitas, serta nilai 
tambah barang, jasa, 
diversifikasi produk, atau 
sumber daya lainnya)  
Tahun ke-1 Target: ada  
4.  
Peningkatan penerapan 
iptek di masyarakat 
(mekanisasi, IT, dan 
Manajemen) 
Tahun ke-1 Target: ada  
5.  
Perbaikan tata nilai 
masyarakat (seni budaya, 
social, politik, keamanan, 
ketentraman, pendidikan, 
kesehatan) 
Tahun ke-1 Target: ada 
Luaran Tanbahan  
1.  Jasa, rekayasa sosial, 
metode atau sistem, 
produk/barang 
Tahun ke-1 Target: 0  
2.  Hak kekayaan intelektual 
(paten, paten sederhana, 
hak cipta, mek dagang, 
desain produk industry, 
perlindungan varietas 
tanaman, perlindungan 
desain topografi sirkuit 
terpadu)  
Tahun ke-1 Target: 0  
3.  Buku ber ISBN  Tahun ke-1 Target: 0  
4.  Publikasi di Jurnal 
Internasional 
Tahun ke-1 Target: 0  
5.  Inovasi baru TTG  Tahun ke-1 Target: 0  
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III. METODE PELAKSANAAN  
A. Tahapan Pelaksanaan Program  
Tahapan dalam pelaksanaan program pengabdian 
masyarakat ini adalah sebagai berikut:  
1) Persiapan 
Sebelum dilakukan program pengabdian masyarakat, 
terlebih dahulu harus dilakukan survei terhadap 
lokasi, identifikasi permasalahan, dan kebutuhan dari 
mitra. 
2) Penyelesaian Masalah dan Penyusunan Solusi  
Tim pelaksana melakukan penyusunan solusi yang 
akan ditawarkan untuk menyelesaikan permasalahan 
mitra. 
3) Penyampaian Solusi kepada Mitra 
Tim Pelaksana melakukan pemberian bantuan mesin 
dan alat yang lebih modrn, kemudian mengajarkan 
dan melatih proses pengolahan jahe merah instan 
yang tepat dengan mesin dan peralatan yang baru. 
Hal ini bertujuan untuk menyelesaikan permasalahan 
mitra dan meningkatkan kemampuan, kapasitas, dan 
produktivitas dari mitra.  
4) Pendampingan  
Pendampingan dilakukan secara rutin pada proses 
produksi Jahira 
5) Evaluasi  
Evaluasi tingkat keberhasilan program ini dilakukan 
melalui pengamatan langsung terhadap produktivitas 
dan kapasitas usaha Jahira ini.  
B. Metode Pendekatan yang Ditawarkan  
1) Studi pustaka 
Untuk membuat jahe merah instan dengan 
menggunakan alat – alat produksi mesin, maka 
studi pustaka yang dibutuhkan adalah: 
a. Pengetahuan tentang proses pengolahan 
minuman jahe merah instan. 
b. Pengetahuan tentang bahan untuk alat produksi 
Jahira agar produk yang dihasilkan aman 
dikonsumsi masyarakat.  
2) Observasi lapang 
Observasi lapang yang dilakukan adalah:  
a. Mengamati proses produksi Jahira yang 
dilakukan oleh mitra. 
b. Mengamati kualitas produk Jahira yang 
dihasilkan. 
c. Mengamati kinerja peralatan produksi yang 
digunakan 
d. Mengamati kondisi pemasaran produk    
 
IV. KELAYAKAN PERGURUAN TINGGI  
Kelayakan tim pelaksana pada pengabdian masyarakat ini 
adalah sesuai dengan keterampilan dan kemampuan tim 
pelaksana berdasarkan latar belakang pendidikan, yakni 
manajemen, kewirausahaan serta teknologi pangan. 
Pembagian tugasnya adalah sebagai berikut: 
1. Ketua Tim Pelaksana 
Financia Mayasari, SE, MM adalah staf pengajar 
jurusan Manajemen dan kewirausahaan. Tugas dari 
ketua tim pelaksana adalah mengidentifikasi 
permasalahan yang dihadapi oleh mitra dalam 
memproduksi minuman serbuk jahe merah instan 
dan memberikan solusi terhadap permasalahan yang 
dihadapi. Selain itu juga berperan dalam menjalin 
komunikasi dengan mitra serta memonitiring 
pelaksanaan program ini berjalan dengan baik.  
2. Anggota Tim Pelaksanaan 
Mulia Winirsya Apriliyanti, S.TP, MP adalah staf 
pengajar jurusan Teknologi Pertanian Polije dan 
mempunyai keahlian di bidang teknologi pangan. 
Anggota Tim Pelaksana bertugas memberikan uraian 
bagaimana cara mengolah minuman jahe merah 
instan yang baik dan melatih dalam menggunakan 
mesin peralatan yang lebih modern.  
 
V. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI  
A. Hasil 
1) Mempercepat waktu proses produksi  
Mempercepat waktu proses produksi ini adalah 
dengan cara mengganti mesin produksi yang masih 
sederhana diganti menjadi mesin produksi yang 
modern. Mesin produksi yang digunakan mitra 
untuk menghaluskan dan menggiling jahe merah 
adalah mesin produksi yang masih sangat sederhana, 
yaitu dengan menggunakan blender dan 
menghasilkan 5 kg per hari dengan alokasi waktu 2 
– 3 jam. Mesin produksi yang masih sederhana ini 
diganti dengan alat produksi yang modern yaitu 
dengan menggunakan mesin pemarut dan penghalus 
jahe merah. Mesin pemarut dan penghalus jahe 
merah yang lebih modern ini penggunaannya lebih 
cepat dan membutuhkan waktu 10 – 15 menit. Hasil 
yang diperoleh dari mesin penggiling modern ini 
adalah 10 kg. penggantian mesin produksi yang 
sederhan menjadi mesin yang lebih modern ini 
bertujuan untuk meningkatkan produktivitas produk 
Jahir milik mitra. Sedangkan penggantian alat –alat 
produksi yang sudah usang seperti panci, 
penggorengan (wajan), sutil dan ember berfungsi 
mempercepat proses pembuatan jahe merah instan. 
Selain penggantian mesin yang modern dan alat 
produksi yang baru, penggantian alat pengepres 
plastik juga perlu dilakukan. Alat pengepres plastic 
yang dipakai saat ini adalah dengan menggunakan 
api lilin yang menyala. Dengan menggunakan api 
lilin yang menyala hasil produk Jahira yang 
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dihasilkan tidak maksimal dan tidak bagus dan rapi. 
Hasil kemassan produk tidak bisa rapat dan kadang 
ada yang sedikit membuka, ini tentu saja akan 
mengurangi kualitas dari produk jahe merah instan 
milik mitra. Alat pengepres plastik kemasan yang 
masih sederhana ini kemudian diganti dengan alat 
pengepres plastic yang sudah modern, yaitu plastic 
sealer. Dengan penggunaan plastic sealer, maka 
plastic kemasan produk Jahira ini akan menjadi rapi 
dan rapat. Proses pengemasan produk pun akan 
menjadi cepat. Produk yang dihasilkan juga akan 
semakin banyak dan meningkat.  
2) Meningkatkan kapasitas produksi  
Kapasitas produksi akan meningkat apabila 
didukung oleh mesin produksi yang modern. 
Penggunaan mesin produksi yang sudah modern ini 
tentunya akan meningkatkan kapasitas produksi dari 
pembuatan dan penjualan produk JAHIRA. 
Penggunaan mesin yang modern, yaitu mesin 
pemarut dan penghalus jahe merah ini akan 
menghasilkan parutan jahe merah sebanyak 10 kg 
per hari dengan alokasi waktu 10 – 15 menit per 
hari. Jika kapasitas produksi meningkat, maka 
produk yang dihasilkan juga akan meningkat 
sehingga produktivitas juga akan meningkat.  
3) Adanya penerapan teknologi pada usaha produksi 
Jahira  
Penerapan teknologi pada usaha ini adalah 
penggantian mesin yang masih sederhan, yaitu 
blender diganti dengan mesin yang modern yaitu 
mesin pemarut dan penghalus jahe merah. 
Penerapan teknologi ini bertujuan untuk 
meningkatkan hasil produksi produk Jahira.. 
Penggunaan mesin yang modern ini otomatis akan 
meningkatkan hasil produk Jahira. Jika hasil produk 
Jahira meningkat, maka produktivitas juga akan 
meningkat.  
B. Luaran yang Dicapai  
1) Pemberian mesin produksi berupa mesin pemarut 
jahe listrik.  
Berdasarkan hasil pengamatan, maka hasil 
pemberian mesin produksi yang modern sangat 
berguna bagi mitra kami. Produk Jahira jehe merah 
instan yang dihasilkan semakin bertambah banyak 
dan meningkat. Proses pembuatan Jahira juga 
semakin mudah dan tidak ribet, dikarenakan mesin 
produksi yang dipakai sudah modern. Mesin 
produksi yang modern ini dapat menghasilkan 10 kg 
per hari dengan alokasi waktu 10 – 15 menit 
dibandingkan dengan pemakaian mesin produksi 
yang sederhana, yaitu blender hanya dapat 
menghasilkan 5 kg per hari dengan alokasi waktu 2 
– 3 jam.  
2) Penggantian alat – alat produksi, seperti panci, 
penggorengan (wajan), sutil dan ember plastik besar.  
Penggantian alat – alat produksi yang baru juga 
mempengaruhi kinerja dan hasil produk Jahira. 
Pemakaian alat – alat yang baru dapat menghasilkan 
produk Jahira semakin meningkat apabila 
dibandingkan dengan penggunaan alat – alat 
produksi yang lama dan sudah usang.  
3) Pemberian alat pengepres dan pemgemas kemasan 
produk Jahira  (plastic sealer)  
Tampilan kemasan produk Jahira juga semakin 
menarik karena alat pengepres plastik kemasan 
produk yang sederhana sudah diganti dengan alat 
pengepres kemasan produk yang baru yaitu plastic 
sealer dan produk yang dihasilkan juga semakin 
meningkat.  
Jika hasil produk Jahira meningkat, maka 
produktivitas juga akan meningkat. Produktivitas 
akan mempengaruhi mitra dalam meneruskan 
usahanya. Apabila produktivitas mitra semakin 
meningkat, maka usaha mitra yang dalam hal ini 
usaha pembuatan Jahira akan semakin meningkat 
pula. Sehingga mitra dapat terus berproduksi secara 
maksimal.  
4) Luaran wajib 
Luaran wajib pada kegiatan ini adalah dimuat pada 
jurnal pengabdian J – Dinamika Politeknik Negeri 
Jember serta dimuat pada media massa Jember Post 
Online.  
 
Berikut ini beberapa dokumentasi yang kami lakukan pada 
kegiatan pengabdian ini : 
 
 
  
Gambar 1. Foto Produk “JAHIRA” Jahe Merah Instan 
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Gambar 2. Serah Terima Mesin Produksi dan Alat – alat Produksi Jahira 
(Mesin Pengepres dan Pengemas Produk JAHIRA) 
 
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan   
Produk yang dihasilkan oleh mitra kami semakin 
meningkat dari 5 kg per hari menjadi 10 kg per hari dengan 
alokasi waktu 2 – 3 jam sehari menjadi 10 – 15 menit sehari. 
Hal ini dikarenakan oleh penggantian mesin produksi yang 
sederhana yaitu blender diganti denganmesin produksi yang 
modern yaitu mesin penggiling dan penghalus jahe merah. 
Dengan adanya penggantian mesin produksi, maka hasil 
produk Jahira yang dihasilkan meningkat dan produktivitas 
juga meningkat.  
Penggantian alat – alat proses produksi yang usang 
menjadi baru juga mempengaruhi proses pembuatan Jahira.  
Dengan adanya penggantian alat – alat produksi ini maka 
proses pembuatan Jahira ini semakin cepat dan semakin 
meningkat. Penggantian alat pengepres kemasan produk 
menjadi mesin pengepres plastik modern (plastic sealer) 
juga meningkatkan produksi dan pengemasan produk Jahira. 
Proses pengemasan produk Jahira menjadi cepat dan 
meningkat.  
B. Saran  
Program Pegabdian Kepada Masyarakat dengan dana 
BOPTN ini diharapkan akan dapat berlangsung secara 
berkelanjutan dalam bidang – bidang pengolahan produk 
pangan agroindustri lainnya agar dapat memberikan manfaat 
bagi peningkatan kesejahteraan masyarakat pada wilayah 
tersebut.  
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